EXBERTI FICHA TECNICA

FERMSTYLE VELVET

Nutriente 100% ecolagico com alto teor de aminoacidos naturais, ideal para a
obtenc¢ao de vinhos tintos caracterizados por uma elevada expressao aromatica fru-
tada.

DESCRICAO

FERMSTYLE VELVET é o resultado de uma pesquisa cuidadosa e meticulosa realizada pela equipa de P&D da ExperTi
para responder as exigéncias atuais do mercado no ambito dos vinhos tintos jovens. Este estudo correlaciona a compo-
sicdo em aminodcidos de um nutriente e o perfil aromatico de vinhos tintos caracterizados por uma notdvel expressao
frutada. Entre as cultivares do mercado, a Primitivo foi escolhida como variedade de referéncia pelo seu bouquet frutado
e aromas doces e aveludados. Trata-se de um ativador a base de paredes celulares e autolisados de levedura especial-
mente dotado de aminodacidos especificos e precursores aromaticos fundamentais para a caracterizagao de vinhos com
um perfil aromatico «frutado suave». A utilizacdo deste nutriente no mosto permite perceber de forma muito mais nitida
aromas frutados que remetem para a ameixa, a groselha, a compota e a cereja 4cida, juntamente com notas de matagal
mediterranico.

COMPOSICAO
Casca de levedura e autolisados

UTILIZACAO

FERMSTYLE VELVET deve ser adicionado durante a preparagao do mosto ou diretamente no mosto.
No processo de preparagao do mosto, o produto deve ser disperso em dgua (pelo menos 5 vezes o seu peso) imediata-
mente antes de adicionar a levedura seca ativa.

Se for utilizado diretamente no mosto, o FERMSTYLE VELVET deve ser previamente suspenso num volume de mosto
igual a pelo menos 5 vezes o seu peso.

MODO DE EMPREGO

Dispersar FERMSTYLE VELVET num volume igual a 5 - 10 vezes o seu peso em agua ou diretamente no mosto. Misturar
bem para criar uma suspensdo homogénea e adicionar ao mosto em fermentagdo com uma remontagem que garanta a
homogeneizagdo.

DOSE DE UTILIZACAO
A dose recomendada é de 20-60 g/hL.

EMBALAGEM
1 kg e 20 kg.

ARMAZENAMENTO

Embalagem fechada: conservar em local fresco (temperatura inferior a 25 °C), seco, ventilado e livre de odores. O produ-
to mantém as suas caracteristicas durante pelo menos 24 meses a partir da data de fabrico.

Embalagem aberta: fechar hermeticamente e conservar em local fresco (temperatura inferior a 15 °C), seco e ventilado.
Utilizar o produto o mais rapidamente possivel.
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